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Introduction
 Qu’est ce qu’un danger?
– Tout facteur biologique, chimique ou physique dont la 
présence dans le produit peut provoquer un dommage 
au consommateur en le blessant ou le rendant malade
 Qu’est ce qu’un danger microbiologique ?
– Tout danger potentiel lié à un micro-organisme
 Qu’est ce qu’un risque microbiologique?
– Tout danger microbiologique dont on pondère 
l’importance en fonction de la gravité des troubles et de 
sa fréquence d’apparition
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Le risque infectieux dans les pays développés
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 Les mycotoxines et les biotoxines marines
 Les agents transmissibles non conventionnels
ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments
4
ULg, Food Microbiology 21/10/2016 Georges.Daube@ulg.ac.be
Les vers
Taenia spp
ULg, Food Microbiology 21/10/2016 Georges.Daube@ulg.ac.be
Les vers
 Taenia spp 
 Trichinella spp           
 Anisakis simplex
 Echinococcus spp 
 Diphylobothrium latum
 Ascaris lumbricoïdes, Capilaria spp
 etc.
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Les protozoaires
Toxoplasma gondii
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Les protozoaires
Cryptosporidium parvum
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Les protozoaires
 Toxoplasma gondii 
 Giardia lamblia           
 Entaemoeba histolitica
 Cryptosporidium parvum 
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Les bactéries
Listeria monocytogenes
ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments
7
ULg, Food Microbiology 21/10/2016 Georges.Daube@ulg.ac.be
Les bactéries
Salmonella
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Les bactéries
E. coli O157 entérohémorragiques
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Les bactéries
 Brucella abortus, melitensis, Coxiella burnetii, 
Mycobacterium tuberculosis 
 Campylobacter spp, Salmonella spp , Shigella spp, 
E. coli entérohémorragiques
 Vibrio spp, Aeromonas spp
 Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum
 Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes
 etc.
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Les virus
Virus de l’hépatite A
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Les virus
 Virus de l ’hépatite A et E 
 Virus SRSV (Norwalk, calicivirus, astrovirus, etc.)           
 Rotavirus, adénovirus, etc.
 Virus de la grippe ?
 Nipah virus ?
 etc.
ULg, Food Microbiology 21/10/2016 Georges.Daube@ulg.ac.be
Les toxines
Les mycotoxines
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Les toxines
Les biotoxines marines
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Les toxines








 Les amines biogènes
 etc.
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Les agents transmissibles non conventionnels
Les protéines prions ?
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Importance relative des toxi-infections 
d’origine alimentaire
 Toxi-infections à 
Campylobacter aux 
Pays-Bas
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Origine des micro-organismes 
dans les aliments






 La multiplication dans et sur l’aliment
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Risques microbiologiques à considérer 
dans le secteur agro-alimentaire
 Aliments crus d’origine animale ou végétale
 Aliments pasteurisés 
 Aliments stérilisés
 Épices et produits déshydratés
 Fromages
 etc.
(Voir ICMSF volume 6, 1998)
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Aliments crus d’origine animale
 Bactéries ++++
 Vers ++
 Protozoaires + (coquillages)
 Virus + (coquillages)
 Biotoxines + (fruits de mer)
 Aflatoxines + (lait)
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Aliments crus d'origine animale
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Aliments crus d’origine animale
 Bactéries
– Campylobacter spp (volailles) ++++
– Salmonella spp (œufs, volailles, porc) ++
– E. coli entérohémorragiques (bovins) ++
– Yersinia enterocolitica (porc) +
– Listeria monocytogenes +
– Vibrio spp (poissons) ±
– Aeromonas spp ?
– etc.
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 Mycotoxines + (céréales)
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Aliments crus d’origine végétale
 Bactéries
– Bacillus cereus +
– Listeria monocytogenes + 
– Salmonella spp ±
– E. coli entérohémorragiques ±
– Yersinia enterocolitica ±
– etc.
ULg, Food Microbiology 21/10/2016 Georges.Daube@ulg.ac.be
Aliments pasteurisés
 Bactéries +++
 Biotoxines + (fruits de mer)
 Mycotoxines + (céréales)
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Aliments pasteurisés
 Bactéries
– Bacillus cereus +++ (bactérie + toxines)
– Clostridium perfringens +++ (bactérie)
– Clostridium botulinum +++ (bactérie + toxines)
– Staphylococcus aureus ++ (toxines)
– Listeria monocytogenes ++ (recontamination ou 
traitement insuffisant)
– etc.
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Aliments stérilisés
 Bactéries ±
– Clostridium botulinum + (recontamination ou 
traitement insuffisant)
 Biotoxines + (fruits de mer)
 Mycotoxines + (céréales)
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Épices et produits déshydratés
 Bactéries +++
– Bacillus cereus +++ (spores)
– Clostridium perfringens +++ (spores)
– Clostridium botulinum +++ (spores)
– Salmonella +++ (bactérie)
 Mycotoxines + (céréales)





 Mycotoxines + (céréales)
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Fromages
 Bactéries
– Listeria monocytogenes ++++
– Staphylococcus aureus +++ 
– Salmonella +++
– Clostridium botulinum ++
– etc.
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Conclusions
 Risque microbiologique versus risque chimique
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Conclusions
 Besoin d’expertises extérieures pour 
sélectionner les dangers à considérer sur base:
– d’enquêtes dans les foyers de toxi-infections 
d’origine alimentaire pour estimer la gravité et les 
sources
– de plans de surveillance pour estimer les prévalences
dans les aliments
 Pas de risque zéro pour les aliments 
consommés crus
